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Di Indonesia, varietas kopi yang banyak ditanam adalah Arabika dan 
Robusta, provinsi penghasil kopi terbesar adalah Jawa Barat sebanyak 16.645 ton 
dan Nusa Tenggara Timur sebanyak 64.520 ton. Meningkatnya produksi kopi 
menyebabkan bertambahnya produk samping, yaitu kulit kopi. Produk samping ini 
memiliki potensi untuk dimanfaatkan yang dapat diolah menjadi produk dengan 
nilai ekonomis, seperti cascara.  
Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh jenis kulit kopi dengan 
varietas yang berbeda dan suhu air seduhan yang bervariasi serta interaksinya 
karakteristik ekstrak cascara. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) pola faktorial 2 x 4 dengan 3 kali ulangan. Faktor I adalah jenis 
kulit kopi varietas Arabika dan Robusta dan faktor II adalah variasi suhu air 
seduhan, yaitu 80ᵒC sampai 95ᵒC. Respon yang diuji terhadap ekstrak cascara dari 
perlakuan yang telah dikerjakan meliputi kadar polifenol, aktivitas antioksidan, dan 
aktivitas anti bakteri.  
Hasil penelitian menunjukkan ekstrak cascara yang dibuat dari kulit kopi 
varietas Robustas dengan suhu air seduhan 90oC memiliki nilai rata-rata kadar 
polifenol lebih tinggi. Sedangkan menggunakan air seduhan 80oC memperlihatkan 
ekstrak cascara memiliki aktivitas antioksidan, dan aktivitas anti bakteri lebih tinggi 
dari pada ekstrak cascara yang dihasilkan dari kulit kopi varietas Arabica.      
 

















 In Indonesia, the most widely grown coffee varieties are Arabica and 
Robusta. The largest coffee producing provinces are West Java with 16,645 tons 
and East Nusa Tenggara with 64,520 tons. Increased coffee production is causing 
an increase in by products, such as coffee skin. This by product has the potential to 
be utilized which can be processed into products with an increase economic value, 
such as Cascara.  
 This study aims to determine the effect of coffee skin types with different 
varieties and the temperature of steeping water that varies as well as the interaction 
characteristics of cascara extract. This study used a Randomized Block Design 
(RBD) 2 x 4 factorial pattern with 3 replications. The first factor is coffee skin type 
Arabica and Robusta varieties and the second factor is the variation of steeping 
water temperature of 80ᵒC to 95ᵒC. The responses tested against cascara extract 
from treatments that have been worked on include levels of polyphenols, 
antioxidant activity, and antibacterial activity. 
 The results showed that cascara extract made from coffee skin of Robusta 
variety with steeping water temperature of 90oC had an average value of higher 
polyphenol levels. Whereas using 80oC steeping water shows cascara extract has 
antioxidant activity, and antibacterial activity is higher than cascara extract 
produced from the skin of Arabica varieties coffee.  
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 I PENDAHULUAN 
 Bab ini menjelaskan tentang : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang. 
 Tanaman kopi memiliki habitat di daerah tropis seperti Indonesia yang 
secara geografis sesuai sebagai lahan perkebunan kopi. Kopi merupakan tanaman 
perkebunan yang sudah lama dibudidayakan. Selain sebagai sumber penghasilan 
rakyat, kopi menjadi komoditas andalan ekspor dan sumber pendapatan devisa 
negara (Rahardjo, 2013). 
Varietas kopi yang dibudidayakan di Indonesia yaitu Arabica (Coffea 
rabica) dan Robusta (Coffea canephora). Berdasarkan data dari Direktorat Jenderal 
Perkebunan, semua provinsi di Indonesia memiliki perkebunan kopi khususnya 
perkebunan rakyat yang memiliki ciri khas masing-masing. Ciri dan kualitas 
tanaman kopi dipengaruhi oleh faktor lingkungan geografis seperti faktor alam, 
manusia, karakteristik tanah, mikrolimat, dan cara bercocok tanam  (Kurniawan, 
2017). 
Jawa Barat adalah salah satu daerah penghasil kopi karena memiliki wilayah 
dataran tinggi yang cukup luas seperti daerah kabupaten Subang. Secara umum, 
kualitas kopi Jawa Barat baik Arabika maupun Robusta tergolong mempunyai cita 
rasa yang khas dan unik. Kopi Arabika asal Jawa Barat yang ditanam di atas 
ketinggian 1.000 mdpl mempunyai kualitas baik, berdasarkan data tahun 2017 nilai 
produksi kopi di Jawa Barat mencapai 16.645 Ton (Direktorat Jenderal Perkebunan, 
 
 
2017). Kawasan Indonesia bagian timur yaitu Sumba Barat Daya menjadikan kopi 
Robusta sebagai komoditas unggulan karena memiliki ciri khas tersendiri yang 
potensial untuk dikelola (Sudaryanto dkk, 2016), nilai produksi kopi di Nusa 
Tenggara Timur mencapai 64.520 Ton (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2017). 
Kopi dapat dilakukan proses pemetikan pada usia sekitar 2,5 – 3 tahun yang 
ditandai oleh perubahan warna kulit dari hijau tua, kuning sampai merah. Proses 
pemetikan kopi Arabika dan Robusta memerlukan waktu 8-11 bulan dan 6-8 bulan 
dari kuncup sampai matang, tetapi adapun petani yang memperkirakan waktunya 
sendiri (Budiharto, 2010). 
Kopi juga disebut beri atau ceri yang terdiri dari kulit, pulp, perkamen, 
silverskin dan biji kopi. Kulit juga disebut exocarp berwarna merah dalam 
kematangan. Dibawah kulit adalah pulp berwarna kekuningan, berserat dan manis 
yang disebut juga mesocarp, komponen berikutnya adalah perkamen atau endocarp 
yang diikuti oleh silverskin, ditengah buah adalah biji kopi atau endosperm 
(Esquivel and Jiménez, 2012). Kulit Kopi yang berwarna merah diduga 
mengandung senyawa antioksidan alami seperti antosianin, polifenol dan vitamin 
C (Ariadi, 2013). 
Proses yang dilakukan untuk mendapatkan kulit kopi yaitu proses depulping 
menggunakan alat penumbuk atau mesin pulper sehingga dapat memisahkan 
komponen kopi berupa pulpa kopi (coffee pulp) yang terdiri dari kulit ceri serta 
daging buah kopi dan biji kopi hijau (green bean coffee). Pulpa kopi (coffee pulp)  
dilakukan proses pengeringan, metode oven selama 9,4 jam dan metode shade 





protein, 20% serat, 2,5% lemak dan 1,3% kafein, serta mengandung senyawa 
fenolik (Bonilla-Hermosa, Duarte and Schwan, 2014). 
Varietas kulit kopi Arabika mengandung senyawa polifenol sebesar 
1217,58 ± 29.276 mg/g, aktivitas antioksidan sebesar 60,25 ± 0,0190 %  dan 
varietas kulit kopi Robusta mengandung Tanin sebesar 2, 47 %, dan Kafein 1,36% 
(Ariadi, 2013). Kulit kopi memiliki kandungan yang sangat potensial di Indonesia 
masih kurang memanfaatkan kulit kopi tersebut, tetapi petani Yunani sudah 
memanfaatkan kulit kopi untuk dijadikan sebagai minuman. Minuman cascara 
(kulit kopi) di Los Angeles diproduksi dengan 6,5 gram Dray Meter pulp kopi per 
liter air, direndam selama 6,5 menit pada suhu 90ºC, ditambahkan 7,1 gram gula 
serta 5,7 ml jus lemon (Heeger et al., 2017).  
Proses ekstraksi atau penyeduhan disetiap negara bebeda, dipengaruhi oleh 
budaya dan individu. Prinsip penyeduhan adalah menuangkan air panas ke dalam 
bubuk kopi sehingga menjadi proses ekstraksi komponen kimia dalam bubuk kopi 
(Asiah dkk, 2017). Menurut Rohdiana dan Shabri (2012), faktor yang 
mempengaruhi ekstraksi salah satunya adalah suhu, semakin tinggi suhu air atau 
proses penyeduhan, kemampuan air dalam mengekstrak kandungan kimia yang 
terdapat dalam kopi akan semakin tinggi.  
Varietas kopi dan produk samping kopi yang dihasilkan serta kandungan 
dari kulit kopi itu sendiri sebenarnya kulit kopi ini memiliki potensi untuk lebih 
dimanfaatkan dan lebih dirasakan manfaatnya sekaligus benilai ekonomi tinggi. 





fokus penelitian ini adalah jenis kulit kopi varietas (Arabika dan Robusta) dan 
variasi suhu air penyeduhan.  
1.2. Identifikasi Masalah. 
 Berdasasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 
dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut : 
1. Apakah jenis kulit kopi varietas Arabika dan Robusta berpengaruh terhadap 
karakteristik ekstrak cascara? 
2. Apakah suhu air seduhan yang bervariasi memberikan pengaruh terhadap 
karakteristik ekstrak cascara ? 
3. Adakah pengaruh interaksi antara jenis kulit kopi dengan varietas yang 
berbeda dan suhu air seduhan yang bervariasi terhadap karakteristik ekstrak 
cascara? 
1.3. Maksud dan Tujuan. 
 Maksud penelitian ini adalah untuk mengetahui pemanfaatan produk 
samping dari hasil pengolahan kopi. Tujuan dari penelitian ini  diantaranya yaitu : 
1. Mengetahui pengaruh jenis kulit kopi varietas Arabika dan Robusta 
terhadap karakteristik ekstrak cascara. 
2. Mengetahui pengaruh suhu air seduhan yang bervariasi untuk kulit kopi 
Arabika dan Robusta. 
3. Mengetahui interaksi antara jenis kulit kopi varietas Arabika dan Robusta 
dengan suhu air seduhan yang bervariasi terhadap karakteristik ekstrak 






1.4. Manfaat Penelitian. 
 Penelitian ini diharapkan dapat memperoleh manfaat yaitu : 
1. Menambah ilmu pengetahuan mengenai produk samping hasil pengolahan 
kopi.  
2. Meningkatkan penganekaragaman produk nabati di Indonesia sehingga 
dapat meningkatkan nilai ekonomi dari produk samping pengolahan kopi. 
3. Memanfaatan produk samping yang dihasilkan dari proses pengolahan kopi.  
1.5. Kerangka Pemikiran. 
Indonesia mempunyai iklim dan letak geografis yang cocok untuk tanaman 
kopi. Berdasarkan letak astronominya, Indonesia tergolong sebagai negara tropis. 
Perbedaan letak geografis dapat menyebabkan perbedaan morfologi tanaman kopi 
yang dihasilkan. Kandungan senyawa kimia pada kopi dipengaruhi kondisi 
geografis meliputi ketinggian, garis lintang, curah hujan, suhu udara, keadaan fisik 
dan kimia tanah (Kurniawan, 2017). 
Varietas kopi yang terkenal di Indonesia yaitu kopi Arabika (Coffee 
arabica) dan Robusta (Coffee canephora). Kopi Arabika asal Jawa Barat memiliki 
kualitas baik (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2017) dan kopi Robusta asal Sumba 
Barat Daya memiliki karakter tersendiri yang potensial (Sudaryanto, Wijayanti and 
Carolina, 2016). Asam klorogenat pada pulp kopi berperan sebagai fenolik yang 
dominan (Rodríguez-Durán et al., 2014).  
Senyawa fenolik yang terdapat dalam pulp kopi yaitu Asam klorogenat 
(asam 5-caffeoylquinic acid 4,2%), epikatekin (21,6%), 3,4 dicaffeoylquinic acid 





(2,2%), ptorocatechuic acid (1,6%) dan ferulic acid (1,0%) (Ramirez‐Martinez, 
1988).  
Menurut Ramirez-Coronel et al  (2004), terdapat empat kelas utama 
polifenol dalam kopi Arabika, diantaranya adalah flavan-3-ols, hydroxycinnamic 
acid, flavanols dan anthicyanidins. Pada kulit kopi Robusta terdapat polifenol, 
antosianin, vitamin C, betakaroten, gula reduksi sebagai zat antioksidan (Ariadi, 
2013).  
Kandungan fenolik pulp kopi yang dipeoleh dengan cara yang sama (cara 
basah) tetapi dari negara dan perkebunan yang berbeda secara signifikan akan 
berbeda (Cheng et al., 2016). Menurut Utami (2018), salah satu faktor yang 
mempengaruhi karakteristik kopi yang dihasilkan adalah proses penyeduhannya. 
Proses penyeduhan memiliki banyak variable, dimana salah satu variabelnya adalah 
perbandingan antara volume air yang ditambahkan dengan jumlah kopi bubuk yang 
digunakan. Walaupun suhu penyeduhan sangat berpengaruh, namun harus dibatasi 
pada rentan suhu 80-90° C agar tidak terjadi kerusakan senyawa polifenol (William, 
2018).  
Pulp ceri kopi dari enam varietas yang berasal dari berbagai daerah 
dikawasan afrika serta perbedaan proses pengupasan memiliki kandungan polifenol 
yang berbeda. Kandungan polifenol total tertinggi sebesar 9,17 mg GAE/g DM 
varietas bourbon berasal dari congo dengan proses pengupasan basah begitupun 
dengan aktivitas antioksidan memperoleh hasil tertinggi sebsar 92,2 lmol TE/g DM. 





Suhu ekstraksi dan waktu ekstraksi berpengaruh terhadap kadar polifenol 
dan aktivitas antioksidan ekstrak kopi hijau (Purwakhdyana dkk, 2018). Ekstraksi 
atau penyeduhan teh terbaik yaitu dengan metode Cold Coctail (dengan alkohol) 
memiliki potensi antioksidan tertinggi yaitu 85%, diikuti dengan metode Soft 
Infusion (air hangat dengan suhu 75-85ᵒC, 3-5 menit) dan Metode Hard Infusion 
(air hangat yang memiliki suhu 75-85ᵒC, 25-30 menit) yang menunjukan efek 
antioksidan 70 % dan 60 % (Safdar et al., 2016) 
Ekstrak kopi mampu menghambat pertumbuhan R. Solanacearum dengan 
membentuk zona bening 6,3 mm (Simanjuntak, dan Suada, 2014). Menurut 
Harahap (2017), ekstrak dari daging buah kopi robusta (Coffea robusta) memiliki 
kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri S.aurus dan E.coli. Konsentrasi 
terbaik untuk menghambat pertumbuhan bakteri S.aurus dan E.coli yaitu 3% 
dengan lingkaran bening yang dihasilkan sebesar 7,8 mm bakteri E.coli dan 15,5 
mm bakteri S.aurus untuk diameter cakram sebesar 6 mm. Secara in vitro kopi 
mempunyai aktivitas anti bakteri terhadap gram positif dan gram negatif. 
Komponen dalam kopi yang terdiri dari kafein, asam organik volatil dan non volatil, 
fenolik dan komponen aromatik dilaporkan memiliki aktivitas anti bakteri (Fardiaz, 
1995) 
1.6. Hipotesis Penelitian. 
 Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka diajukan hipotesis : 
1. Jenis kulit kopi varietas Arabika dan Robusta berpengaruh terhadap 





2. Suhu air seduhan yang bervariasi dapat berpengaruh terhadap karakteristik 
ekstrak cascara. 
3. Adanya interaksi antara jenis kulit kopi varietas (Arabika dan robusta) dan 
suhu air seduhan yang bervariasi terhadap karakteristik ekstrak cascara. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian. 
Penelitian ini dilakukan di Pusat Penelitian Teknologi Tepat Guna - 
Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia. Jalan KS Tubun No.5 Subang. Waktu 
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